


Pain à l’ancienne 


2 sachets levure boulanger express + 500gr de farine 
1 CC de sel fin Guérande + 330gr eau tiède 


& Introduire levure et farine dans le bol. Mélanger 20sec. vitesse 7. 

& Ajouter l’eau tiède et le sel. Mixer, 4mn à Pétrin. 

& On doit obtenir une pâte lisse, qui se décolle bien des parois du bol. 

& sortir la pâte du bol, la façonner en 2 boules égales et disposer dans le 

moule préalablement saupoudré de farine. 

& Couvrir d'un linge après l'avoir disposée sur la plaque de pousse, ou bien 

moulé dans le four fermé, et laisser lever pendant 2h à 2h30. La pâte a 

doublé de volume. 

& 1 d'heure avant la fin du levage, préchauñter le four. 

Cuire le pain, au milieu du four, environ 30mn à 240°C. Démouler et 

laisser refroidir sur une grille. 

On peut :Ajouter une petite tasse de noix brisées et 1 petite tasse de 

brisures d'olives. 

- Battre 200gr fromage 72 sel, 3 tours poivrier, 125gr roqueïort et 100gr 
cerneaux noix au pétrissage. 

-_ Diluer 2CS de miel, parfume l’eau de préparation et incorporer 150gr noix 
concassées au pétrissage. 

-_ Une tablette de chocolat blanc ou noir avec abricots secs, poires, etc. 

-_ Une tablette de chocolat noir (ou Nutella) avec des tranches de bananes. 





Pâte sablée 


250gr de farine + 130gr de beurre + 1 pincée de sel 
1 2 gobelet de sucre glace + 4 gobelet de lait + 2 jaunes d'œufs 


“[ntroduire tous les ingrédients dans bol et mixer 20 secondes vitesse 6. 
“Sortir la pâte : si on la laisse reposer, la poser dans un saladier après l’avoir 
façonnée et légèrement frottée de farine. Cuire 25mn à 30mn Th. 180°C. 


*Pour une pâte salée, supprimer le sucre et utiliser 72 beurre demi-sel, 72 
beurre doux ou bien ajouter 72CC de sel si on uülise que du beurre doux. 


&ouggestions : Enrichir la pâte de poudre de noisettes ou de fruits secs en 
poudre ou bien encore de poudre d’écorce d'orange ou de citron non traité(e) 
et séché(e). Mais encore, la garnir de frangipane et de fruits cuits ou de 
crème pâtissière et de fruits crus. 
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